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EDITO PAR PATRICK DUVAL 


Un sushi pour le Japon 


‘année 2011, inutile de le nier, n'a pas été une très bonne année 
L pour le Japon. Le tsunami et l'accident nucléaire de Fukushima 
de mars dernier ont touché à peu près tous les secteurs de l'économie 
à commencer par celui du tourisme, en forte baisse malgré l'absence de 
danger réel, ou de l'industrie alimentaire obligée de se soumettre à des 
contrôles drastiques même lorsque les produits proviennent de régions 
situées à des milliers de kilomètres de la zone contaminés. 
Le Japon mettra peut-être plusieurs années à se remettre de cette catastrophe 
mals il y arrivera et toutes les initiatives pour l'y aider sont les bienvenues. 
Elles ont été très nombreuses en France et nous vous parlons déjà depuis 
quelques mois de celle que nous avons baptisée « Sushi solidaire ». 
Il s'agit d'un livre de recettes exceptionnel que nous avons pu réaliser 
grâce au concours des plus grands chefs français. De Pascal Barbot à 
Pierre Gagnaire, de Guy Martin à Thierry Marx, d'Alain Passard à Michel 
Troisgros en passant par Alain Senderens, Hélène Darroze, Jean-Fran- 
Gois Piège.… Tous ont accepté, à notre demande, de créer, tout spécia- 
lement pour cet ouvrage, un sushi où un maki original en témoignage de 
sympathie pour le Japon. 
De notre côté, nous nous sommes engagés à reverser tous les bénéfi- 
ces du livre à des associations d'aide aux victimes du tsunami. 
C'est donc à présent sur vous, lecteurs de Wasabi, que nous comptons 
pour prendre le relais. Le livre Sushi solidaire dont nous vous offrons, en 
guise d'apéritif, deux recettes en page 9, est une belle idée de cadeau de 
Noël à offrir à vos proches fans de cuisine pas seulement japonaise. Car 
vous le verrez, les chets ont rivalisé d'imagination pour créer de véritables 
ovnis culinaires, tous très appétissants et (presque) tous faciles à réaliser. 
IL y a même un sushi en chocolat signé Jean-Paul Hévin ! 
Sushi solidaire est en vente sur notre site wasabi.fr ainsi que dans cer- 
taines librairies comme Junkudo ou dans les restaurants Matsuri, parte- 
naires de l'opération. Vous pouvez également le commander en utilisant 
le bon de commande p. 34. 
Nous vous disons par avance un grand merci et vous souhaitons de très 
belles fêtes de fin d'année. 
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BRÈVES à RESTOS 


Kicawa 


Plus français, tu meurs ! 


estaurant Le Kigawa, cuisine française, 


s 


da 


dit l'enseigne avec, reconnaissons-le, un 
cartain courage. Imagine-t-on un Jean Dupont 
stallant à Tokyo et annonçant « cuisine 
japonaise » sur la devanture ? 
Michihiro, le chef, et son épouse, Junko, 
sont bel et bien japonais (tous les deux d'Osaka) 
n'ont pourtant voulu laisser aucun doute au vi- 
Siteur sur ce qu'il trouvera dans son assiette. 
Si le Japon est présent, c’est donc uniquement 
dans la déco, dépouillée juste ce qu'il faut, et 
dans le service attentif et discret. Mais pas 
question, pour Michihiro, de glisser la moindre 
allusion à son pays dans ses plats. Il ne veut 
rien faire d'autre, jure-t-il, qu'une pure cuisine 
FRANÇAISE ! Il faut dire qu'il a déjà donné 
dans le style « fusion » en travaillant durant 6 
au Rebelle, rue Traversière, excellente 
adresse aujourd'hui disparue, où on lui deman- 
sans cesse de japoniser les goûts. Cette 
fois, le chef a tout simplement décidé de met- 
tre en pratique ce qu'il a appris à l’école de 
cuisine française d'Osaka en proposant de 
grands classiques comme le Lièvre à la royale, 


le Dos de chevreuil rôti ou encore la Fricassée de poule faisane.… 
Et bien évidemment, c’est très bon, car réalisé avec précision (on 
pourrait presque dire avec maniaquerie) et justesse tant dans la cuis- 
son des viandes ou des poissons que dans le choix des accompagne- 
ments. Faire dans le classique n'empêche pourtant pas Michihiro 
Kigawa d'apporter sa touche personnelle à chaque plat. Une touche 
discrète mais décisive comme cette délicate sauce à la marjolaine 
qui accompagne la Langue de bœuf croustillante ou encore le sumac, 
une épice légèrement acidulée, qui donne à son Magret de canard 
rôti du Sud-Ouest une touche presque moyen-orientale. 

Au bout du compte, on reste médusé devant ce don qu'ont les Japonais 
pour s'approprier et, souvent, sublimer une cuisine qui est pourtant à 
l'opposé de la leur abandonnant sans état d'âme leur « goût japonais » 
pour suivre à la lettre les règles édictées par Brillat-Savarin… 

Parmi les desserts proposés, nous avons opté pour celui qui semblait 
le plus japonais : la gelée de pamplemousse/coulis de menthe/glace 
au fromage blanc. Un véritable délice, si léger qu'il ne pouvait être 
réalisé, pensions-nous, qu'avec du kanten (agar-agar) un gélifiant 
très utilisé au Japon.…Eh bien non ! Renseignement pris, même là, le 
chef a tenu à utiliser de la gélatine traditionnelle. On nous l'avait 
pourtant bien dit : cuisine française ! 

Kigawa, 186 rue du Château, Paris 14°, T. 01 43 35 31 61 . F. le mardi. 
Menus à 21, 50 € et 27, 50 €. À la carte, comptez environ 40 euros/ 
personne. 


On en a l’eau à la bouche. 


e Zen a décidé d'ouvrir rue 

d'Argenteuil (c'est-à-dire à 
deux pas du restaurant de la rue 
de l'Echelle) une succursale spé- 
cialisée dans les nouilles, une 
tendance assez en phase avec la 
crise car permettant aux petits 
budgets de manger japonais sans 
se ruiner ! Selon nos informa- 
tions, il s'agira plutôt de udon 
(grosses nouilles de blé) que de 
ramen, C’est encore en travaux : 
on vous en parlera dans le pro- 
chain numéro. 
Autre ouverture très attendue : celle 
du « Bar à gyoza », 56 passage des 
Panoramas, que nous avons apprise 
grâce au blog Foodintelligence. 
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blogspot.com qui l'annonce ainsi : 
« des gyoza tout frais minute, légu- 
mes ou porc, de la bière, des bulles 
ou du thé dans un décors «nature» 
de pierres sèches et de bois. On en 
salive d'avance... » 

Signalons enfin l'ouverture, au 
sein de l’espace Vivre le Japon, 30 
rue Sainte-Anne, d'un coin bento 
où l’on pourra se restaurer de plats 
authentiquement nippons tout en 
planifiant son prochain voyage au 
Japon. Rappelons que Vivre le 
Japon propose une formule très 
originale de location de maisons 
traditionnelles (principalement à 
Kyoto) qui permet de ressentir la 
« vraie » vie japonaise. 


Hhiver 2011 


NARITAKE 


1 nouvelle vague 


ette nouvelle ramenya du 

quartier Sainte-Anne a 
démarré sur les chapeaux de 
roue en septembre et nous 
avons dû patienter sur Le trot- 
toir une bonne demi-heure 
avant de pouvoir nous asseoir 
dans cette minuscule échoppe 
face aux cuisiniers que l'on 
peut observer à travers une 
vitre. Etonnant spectacle que 
celui de ces forçats de la 
nouille dont le visage disparaît 
dans la fumée, égouttant les 
pâtes à même le sol et patinant 
d’un bout à l’autre de la cui- 
sine pour remplir les bols. 
Si vous parvenez à atteindre votre place sans déraper (le sol de la 
salle est presque aussi glissant que celui de la cuisine !), vous aurez 
le choix entre ramen au miso et ramen au shoyu avec, comme ac- 
compagnement, du porc longuement mijoté (regardez l'énorme 
role qui bouillonne à l'entrée) ou de la ciboule pimentée. 
C'est bien chaud, bien gras et fort nourrissant. Bref, les ramen 
comme on les aime au Japon. Ne manquez pas de goûter les excel- 
lents gyoza (4 euros) quitte à ne pas terminer votre bol de nouilles. 
La clientèle japonaise, majoritaire, ne se gène pas pour « slurper » 
les ramen à grand bruit ce qui n’est pas considéré comme impoli au 
Japon où l’on estime, non sans raison, que c’est la meilleure façon 
de ne pas se brûler. Un vrai voyage dans le Japon populaire pour 12 
euros maximum ! 
Naritake, 31 rue des Petits-Champs, Paris (1er). Ouvert du lundi au 
samedi de midi à 15 h et de 19h à 22h. 


“Et si c'était la sauce soja 
qui comptait le plus ?” = 
LAS 


YAMASA CORPORATION 
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Kivosi AiBA, CHEF AU RESTAURANT ZEN, PRÉSENTE : Saumon sauvage argenté (Coho) 


Saumon d’Alaska VUZU mMiso 


CE PLAT PEUT ÊTRE SERVI EN ENTRÉE OÙ EN PLAT PRINCIPAL. LA 
RECETTE TRADITIONNELLE EST À BASE DE SIMPLE TAMA MISO MAIS LE 
JUS DE YUZU AJOUTE UNE PETITE NOTE FRUITÉE QUI DONNERA À CE 
PLAT UN GOÛT TRÈS ORIGINAL. LE YUZU MISO ACCOMPAGNE ÉGALEMENT 
TRÈS BIEN LA NOIX SAINT-JACQUES D'ALASKA JUSTE POËLÉE. 


Pour 4 personnes : 
Ingrédients : 
4 pavés de saumon sauvage argenté ou keta d'Alaska 
100 grammes de miso blanc 
1 jaune d'œuf 
1 cuillère à soupe de mirin 
1 cuillère à soupe de saké 
1 cuillère à soupe de jus de yuzu 
10 grammes de sucre 
4 cuillères à soupe de dashi 
(bouillon à base de kombu et bonite séchée) 


1 Préparer le yuzu miso en mélan- 
geant d'abord à froid le sucre et le 
saké. Ajouter ensuite le miso, l'œuf, 
le mirin et chauffer à petit feu pen- 
dant 10 à 15 minutes. Au dernier 
moment, ajouter le jus de yuzu et le 
dashi et retirer du feu. 

1 Dans une poêle légèrement huilée 
et bien chaude, faire dorer très rapi- 
dement les pavés de saumon sur 
chaque face de façon à ce que l’in- 
térieur reste cru. Couper chaque 
pavé en quatre tranches et napper 
avec la sauce. Servir avec un mes- 
clun de salade et du riz blanc. 


Du Pacifique Nord, pêché en Alaska, 5 espèces de saumons sauvages : Royal, Argenté Rouge, Keta, Rose 


Cette recette vous est offerte par 
ALASKA SEAFOOD MARKETING INSTITUTE 


Sauvage, Naturel £ Durable” 


L'Alaska est à la pointe de la pêche durable et responsable et ne propose que des espèces sauvages avec des quotas sévèrement contrôlés. 
L'élevage des poissons est interdit par la loi 
Plus d'informations : wwww.alaskaseafood.fr 


BRÈVES D LIVRES 


Les Cent sushis 


M onsieur et Madame sushi attendent 
« un heureux événement. » mais ne 
savent pas à quoi ressemblera leur enfant et se 
perdent en conjectures.… 
Ce « scénario » original donne aux auteurs 
l'occasion de passer en revue tout le plateau de 
sushi soulignant les qualités et les défauts de 
chaque poisson jusqu'à la naissance inattendue 
de quintuplés maki ! Un adorable petit livre 
pour les enfants tout à 
# iles ® , | lu fois poétique et 
ki “Cent Sushis®” pédagogique. 
Fe ù 


Les cent sushis de 


Mizuki et Florent 
“x a 


Gorges. Ed. Omaké 
books, 8 €. 


Guide Michelin Kyoto Osaka Kobé Nara 


okyo était déjà la capitale la plus étoi- 
lée de la planète. Avec la sortie du 
Michelin Kyoto Osaka Kobé Nara 2012, 
c’est le Japon tout entier qui prend la pre- 
mière place pour le nombre d’établisse- 
ments 3 étoiles. Pour ces quatre villes, le 
guide a donné la note suprême à 15 restau- 
rants : 7 à Kyoto, 5 à Osaka, 2 à Kobé et 1 
à Nara (Wa Yamamura), ville qui apparaît 
dans le guide pour la première fois. Cette 
distinction est, selon, les responsables du 
Michelin, appliquée avec les mêmes critè- 
res partout dans le monde les étoiles ne 
jugeant que « ce qui est dans l'assiette ». 
Signe indéniable de modernité et 
d'ouverture d'esprit, les établissements 


Pas 


sélectionnés pro- 
posent une cuisine 
japonaise, repré- 
sentée par des sty- 
les culinaires aussi 
différents que les 
soba, les kushiage 
(brochettes pa- 
nées), la cuisine japonaise contempo- 
raine, le teppanyaki, les sushi, les yaki- 
tori, les tempura, le fugu, le sukiyaki, 
l’oden, l'obanzai, la shojin ryori (cuisine 
bouddhiste) ou des spécialités encore 
plus rares comme le yuba (peau de tofu). 
Guide Michelin Kyoto Osaka Kobé Nara, 
17 € (en anglais uniquement). 


Kyoto Osaka 


Kobe 


Umami, le cinquième goût savoureux 


V oici un livre 
qui constitue 
une excellente in- 
troduction à la cui- 
sine japonaise 
même si, dans les 
recettes proposées 
en fin d'ouvrage, 
les ingrédients utili- 
sés sont essentielle- 
ment françai: 
Umami est un mot japonais composé à partir de 
l'adjectif mai, délicieux, et mi, le goût. Il a été 
inventé au début du vingtième siècle par un scien- 
tifique japonais, Kikunae Ikeda, qui cherchait un 
nom pour définir un goût qui, selon lui, ne relevait 
d'aucun des quatre goûts répertoriés jusqu'alors : 
le sucré, l'acide, lamer et le salé. En étudiant les 
composants du dashi, le bouillon de base de la cui- 
sine japonaise réalisé à partir d'algue kombu et de 
bonite séchée, Ikeda était en effet parvenu à en 
isoler l'élément principal, le glutamate, qui pos- 
sède, effectivement, une saveur si particulière 
qu’on n'hésite plus, aujourd’hui, à le présenter 
comme le « cinquième goût ». 

Il n'existait jusqu'ici aucun livre de recettes 
ayant pour fil rouge la présence d’umami dans 


les ingrédients. Ainsi, explique l'auteur Laurent 
Seminel, on trouve de l'umami en plus ou moins 
grande concentration dans des aliments aussi dif- 
férents que le parmesan, la tomate, le jambon cru, 
le turbot, la crevette, les petits pois, le foie 
gras. 

D'où l'idée de demander à des chefs, français et 
japonais, de créer des recettes riches en umami 
c'est-à-dire avec ce petit quelque chose en plus 
qui fait frétiller les papilles. Illustrées par d'appé- 
tissantes images, les entrées comme le « magret 
d'oie séché, tomate, papalo et huile de jambon » 
ou le « gaspacho de tomates, glace wasabi » met- 
tent franchement l'eau à la bouche et donnent 
envie de réaliser presque tous les plats propo- 
sés dans les pages suivantes : « lieu jaune de 
ligne, crème d'amandes et céleri », « Saint-Jac- 
ques contisées à la morteau, polenta cré- 
meuse »… sans oublier les desserts, eux aussi 
fortement « umamisés » comme ces « nectarines 
de vigne pochées, jus aux olives et miso ». 

Un livre qui permettra à tous les amateurs de cui- 
sine japonaise de comprendre « scientifique- 
ment » les raisons de leur passion tout en leur 
ouvrant de nouveaux horizons culinaires. 

Umami de Laurent Seminel, Ed. Marabout. 160p. 
19, 50 €. 
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Adez le Japon en offrant 


€ tsunami qui a frappé la région de Sen- 
daï, le 11 mars 2011, a profondément 
désemparé tous les amoureux du Japon. 
Tous ont ressenti ce drame comme s'il leur 
était arrivé à eux-mêmes. 
Le Japon ne dispose d'aucune ressource na- 
turelle et a dû, à contrecœur, s'engager dans 
la voie du nucléaire. Il en supporte 
aujourd’hui les terribles conséquences et on 
ne peut s'empêcher de penser que ce pays 
qui a déjà subi les bombes de Hiroshima et 
Nagasaki ne méritait vraiment pas cela ! 
face à cette ca- 
tastrophe, nous avons tous été bouleversés 
par l'incroyable dignité des Japonais qui, 
avec un calme et une discipline remarqua- 
bles, sans jamais se plaindre, se sont tout de 
suite mis au travail pour déblayer, recons- 
truire, se portant même volontaires, pour 
certains, pour aller « nettoyer » la centrale... 
Comment ne pas être touchés par cette 
classe naturelle avec laquelle les Japonais 
sont capables de « supporter l'insupporta- 
ble » pour reprendre les mots de l'Empe- 


sus" 


OÙ 


daire | 


WASABI À DEMANDÉ À 33 CHEFS FRANÇAIS DE RENOMMÉE 
INTERNATIONALE DE CRÉER CHACUN UN SUSHI ORIGINAL ET D'EN 
DONNER LA RECETTE. ELLES SONT RÉUNIES DANS UN TRÈS BEAU LIVRE 


EN VENTE SUR LE SITE WASABI.FR. 


POUR VOUS METTRE L'EAU À LA BOUCHE, WASABI VOUS OFFRE DEUX 
RECETTES DE NOËL EXTRAITES DU LIVRE : LE CALIFORNIA AU FOIE GRAS 
ET SÉSAME GRILLÉ DE GUY MARTIN (LE GRAND VEFOUR) ET LE GUNKAN 
DE FOIE GRAS FRAIS DE JACKY RIBAULT (QUI PLUME LA LUNE). 


reur Hirohito au lendemain de la défaite de 
la 2e guerre mondiale ? 

Editeurs de Wasabi, seul magazine en 
France qui ne traite que de gastronomie ja- 
ponaise, nous nous sommes demandé de 
quelle façon nous pouvions manifester notre 
solidarité avec ce peuple à la fois sage et 
modeste qui, par sa culture, par sa cuisine 
raffinée nous apporte en permanence de 
vrais moments de bonheur. Il nous semblait 
en effet important, en tant que relais en 
France de la culture culinaire japonaise, de 
quitter le terrain de la seule compassion faire 
passer un message différent. 

Les Japonais, on le sait, adorent la cuisine 
française et viennent, chaque année plus 
nombreux, l’étudier auprès de nos chefs. 
Quant aux Français, ils apprécient telle- 
ment la cuisine nipponne que les livraisons 
de sushi ont dépassé, à Paris tout au moins, 
celles de pizzas ! 

L'idée nous est donc venue, tout naturelle- 
ment, de demander aux plus grands chefs 
français de créer chacun un sushi ou un maki 


«solidaire » et d'en donner la recette. Pascal 
Barbot, Eric Briffard, Hélène Darroze, Pierre 
Gagnaire, Guy Martin, Thierry Marx, Alain 
Passard, Alain Senderens, Michel Troisgros.… 
et beaucoup d’autres chefs internationalement 
reconnus ont immédiatement répondu à notre 
appel et nous tenons à les en remercier très 
chaleureusement. Tous connaissent bien le 
Japon. Certains y vont même plusieurs fois par 
an. Car ce pays est, pour eux, une source d'ins- 
piration permanente. 
Au-delà de l'argent que nous pourrons en- 
voyer là-bas grâce à la vente de ce livre, il 
nous a semblé important, en y associant les 
plus grands noms de la cuisine française, de 
dire notre profond attachement à ce pays et 
à ses habitants et la confiance que nous 
avons dans leur capacité à se redresser. Nous 
voulons aussi, grâce à ces «sushi solidaires» 
rendre hommage au peuple japonais tout en- 
tier pour la formidable leçon d'humani 
qu'il vient de donner au monde. C] 
PATRICK DUVAL 


teur en chef de Wasabi 
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1€ Choc 


d Loi Est 


CALIFORNIA AU FOIE GRAS ET 
GRAINES DE SESAME GRILLE 


INGRÉDIENTS POUR 4 PERSONNES 
100 g de riz Japonica 

1,5 c à soupe de vinaigre de riz 

2 c à café de sucre 

1 bonne pi 
50 g de foie gras cuit 
Graines de sésame grillé 


2e de si 


Placez le riz dans une passoire et posez le tout dans un réci- 
pient rempli d'eau froide. Rincez plusieurs fois jusqu'à ce que 
l'eau soit claire. Placez le riz égoutté dans une cocotte en fonte 
avec 120 g d'eau froide. Couvrez et laissez reposer une heure. 
Amenez à ébullition puis cuire à feu moyen 10 minutes 
Retirez du feu et laissez reposer sans ouvrir le couvercle 
pendant 5 minutes. 

Mélangez le sucre avec le vinaigre. 

Versez le riz dans un récipient large et ajoutez le mélange de 
vinaigre sur le riz. Mélangez avec une cuillère en bois. Laissez 
refroidir à température ambiante. 

Taillez le foie gras en tranches de 0,5 cm d'épaisseur et taillez 
des bâtonnets de 1, 5 em de large 

Sur un film alimentaire, étalez la moité du riz en un rectangle 
de 20 em de long sur 8 em de large. Placez sur la longueur les 
bâtonnets de foie gras. Roulez et réserver au réfrigérateur. 
Saupoudrez les rouleaux de graines de s 
les en tronçons de 3 em environ. 


same grillé et taillez- 


GUNKAN DE 
FOIE GRAS FRAIS 


INGRÉDIENTS POUR 4 PERSONNES 
4 morceaux de foie gras frais d'environ 5 


2 feuilles de nori 
200 g de riz à sushi 
Sauce de 
Mirir 


Saké 


oja 


Préparez du riz à sushi comme dans la recette à côté et faites 
quatre boulettes de la taille d’un sushi 

Découpez 4 lanières de nori de 4 em de large environ et entou- 
rez la boulette de riz. Fermez en coinçant un grain de riz entre 
les deux épaisseurs à l'endroit où la feuille revient sur elle- 
même. Remettez du riz jusqu'au bord. 

Préparez la sauce en mélangeant un volume de sauce soja, un 
volume de mirin et un volume de saké. Chauffez le tout dans 
une casserole sans faire bouillir. 


Faites dorer à la poêle, sans graisse, deux morceaux de foie 
gras et placez-les au dessus du riz. Nappez avec la sauce. 
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Offrez un 


NOËL 


Les bons cadeaux 
Wasabi 


Les bons cadeaux en vente sur le 
site de Wasabi sont valables pour 
1 cours (55 €) 2 cours (105 €), 
ou 3 cours (150 €) et sont 
utilisables pendant 1 an. Un bon 
cadeau pour 2 ou 3 cours peut 
être utilisé par 1 ou plusieurs 
personnes différentes. En 
commandant un bon, vous pouvez 
y ajouter différents accessoires 
tels que couteaux, tablier Wasabi, 
Kit a faire les maki ou encore le 
Guide du chef sushi qui reprend 
les techniques des 3 cours. 


COUT 


MASR-ÉCOLE 
ua 


haque dimanche, ils arrivent, leur bon à la 
C main, ne sachant généralement pas ce 
qu'ils vont faire exactement car chut ! C'est 
une surprise. À commencer par le lieu : une 


villa entourée de verdure, nichée dans l'éton- 
nant quartier de la Mouza deux pas du parc 
des Buttes Chaumont. Dans ce Paris mirac 
leusement préservé, pas de grands immeubles 
mais d'adorables ruelles pavées bordées de pe- 
tits pavillons avec une vraie vie de village 
Rapidement, après s'être lavé les mains et avoir 
enfilé un tablier, les élèves qui ont choisi de com- 
mencer par « les bases » entourent le chef japo- 


nais pour préparer avec lui le riz à sushi. C'est 
sans doute la partie la plus essentielle du cours 
car sans un bon riz, il ne peut y avoir de bons 
sushi. La plupart des participants sont surpris de 
constater le soin que les Japonais consacrent à la 
préparation du riz. Entre le lavage des grains et 
l'assaisonnement pour le sushi, il faut impérati- 
vement respecter un certain nombre d'étapes si 
l'on veut avoir un riz parfait.… Chacune d’entre 
elles est expliquée, montrée de façon à ce que 
chacun puisse le refaire 
Pendant que le riz cuit, on a tout le temps de 
préparer le poisson. On apprend notamment à 
lever les filets à partir d’un poisson entier. Il 
est impératif, en effet, quand on mange du 
poisson cru, de le préparer soi-même car 
lorsqu'on achète un filet, on ne sait jamais où 


la maison. 


le poisson a traîné ni qui l’a touché. 
Là encore, la technique japonaise est précise 
et terriblement effic: Le chef montre à 
chaque élève comment tenir le couteau pour 
se débarrasser de l’arête centrale puis com- 
ment, à l’aide d’une pince, enlever les autres 
arêtes avant, enfin, d'enlever la peau sans 
perdre le moindre gramme de chair. Bien 


sûr, on n'y arrive pas forcément du premier 
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de sushi | 


CELA FAIT MAINTENANT TROIS ANS QUE 


WASABI À LANCÉ SES BONS CADEAUX POUR 


UN OÙ PLUSIEURS COURS DE SUSHI. 
L'HEUREUX BÉNÉFICIAIRE EST RAVI MAIS 
C'EST SOUVENT CELUI OU CELLE QUI A 


OFFERT LE COURS QUI EN PROFITE LE PLUS... 


coup mais le fou-rire est souvent de la partie. 
Saumon, thon, crevette, maquereau.… Une fois 
les lamelles de poisson coupées, chacun dresse 


son chirashi : un bol de riz par de 
on éparpille (c’est le sens du mot chi 
poisson. Un plat parfait pour ceux qui ne veu- 
lent pas manger trop de riz. 

Les fans de maki et surtout de California choisi- 
ront en priorité le cours 2 pour apprendre à utili- 
ser la natte de bambou. Une technique somme 
toute assez simple à reproduire mais qu'il vaut 
mieux avoir travaillée une fois avec un chef 
avant de se lancer. La partie généralement la plus 
appréciée est l'apprentissage du remaki (le cor- 
net) à l’anguille c: ée. Le chef conseille 
aux élèves de la déguster sur le champ afin de 
bien sentir le croquant de l'algue nori. 

Enfin, le cours de susl adresse aux vrais 
ans doute, pour les Japo- 
naïs, la meilleure façon de déguster le poisson 
cru. Facile, pense-t-on, de poser une lamelle de 
poisson sur une boulette de riz ! Là encore, 
vous constaterez que la technique que les Japo- 
nais ont mise au point au fil des siècles n’a rien 
d’évident pour le profane. Mais assurez-vous, 
au bout de deux heures, vous êtes parfaitement 
capable de réaliser un plateau que vous pourrez 
consommer sur place ou partager avec… la per- 
sonne qui vous a offert le cours ! = 


méli: 


amateurs car c'est 


NOUVEAU 
Des cours en semaine au Bar à sushi 


Depuis le mois d'octobre 2011, Wasabi a élargi son offre 
et propose des cours en semaine (18h 30-20h 30) au 
Bar à sushi, 55 bd. des Batignolles Paris 8e (M° Villiers). 
Les cours sont les mêmes que ceux du dimanche (les 
bases, les maki, les sushi) mais l'ambiance « sushi bar » 
est particulièrement appréciée des participants (cours 
limités à 8 personnes) qui, pendant le cours ou au mo- 
ment de la dégustation, peuvent faire plus ample 
connaissance et se relaxer en sirotant un umeshu (vin de 
prune) offert avec le cours. 

Réservations sur www.wasabi.fr. 


H Quelques commentaires d'élèves 

Je n'ai pas l'habitude de cuisiner mais la 
démonstration et l'aide durant le cours est plus que 
correcte. Cela m'a donné trés envie de pratiquer 
chez moi pour m'améliorer. Jacques, Pas 


Disons qu'une fois la démonstration vue, la 
réalisation paraît très simple... et pourtant pas si 
évidente. Mais je dirais que c'est plus un manque 
d'entrainement car j'ai trouvé les explications et les 
démonstrations «bien faites». SYwAINE, LEvaLLOIS 


Les chefs étaient très clairs, ils venaient nous aider, 
ils nous consellaient pour être sûrs que nous 
avions bien compris, Ils étaient à notre écoute. Rien 
à redire. C'était très bien. JeAn-BErNaRD, Tours 


Je n'avais jamais mangé de poisson cru avant 
votre cours, et je n'aime pas la viande crue, et 
pourtant, le cours m'a passionnée, vous faites 
très bien passer votre passion pour cette culture. 
Le fait que le chef parle en japonais 
(heureusement, il y a la traduction !}, augmente 
le côté immersion, et accentue l'importance 
donnée au geste, magnifique, dans notre 
observation, sur lequel on peut complètement se 
concentrer. Merci à vous et bonne continuation. 
SUZANNE, Paris 


À UN TRÉSOR JAPONAIS 
22 EX PLEIN CŒUR DE L'ITALIE 


ISHIKI. 


" 


Or OST à Sr np 


? 
{ 


et apprécient @autant plus leurs repas s’il est accompagné du Yumenishiki. 
Si vous tenez un établissement, n'hésitez pas à nous contacter pour essayer un échantillon au 


JFG France SARL - TEL +33 (0)1 40 86 42 00 
E-MAIL : kanae@jfc.eu / vw fc.eu 
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LA GUISIE FRPONAISE EST UNS SEU D'ENFANT 


Hugo Yoshikawa, dessinateur 
de manga, et Daizo Hashida, 
cuisinier, se sont associés 
pour proposer aux lecteurs 
de Wasabi des recettes de 
cuisine japonaise très simples 
à réaliser 


INGREDIENTS 


2 tasses de riz une petite 


carotte épluchée 


4 shiitake 


6 


4 petites tranches 4 cuillères à 
de saumon fumé café d'œufs de 
= __ saumon 


VINAIGRE POUR 


| SUSHI | 


vinaigre sucre sel 
de riz (100g) (10g) 
(200ml) 


M hiver 201 


CHRASHI-SUSAI 


SJ 


1. Coupe en fines lamelles les 
8 mangetout 


mangetout F ) / l 


4 crevettes 


f 2. Fais-les bouillir dans de 
l'eau salée pendant une minute 


4 cuillères à 
café de 
sésame 


3. Coupe finement la carotte et 
les shiitake en cubes de 2mn 


X,))1@æe 


d 


TU PEUX 
|f* N'oublie pas 4 RAJOUTER 
de passer les QUELQUES 


GOUTTES DE 
SHouuy 


légumes à la 
passoire et 
égoutte-les 


: 4. Fais bouillir dans de l'eau 
bien 


salée pendant 1 à 2mn 


1 


NE METS PAS 
TROP D'ŒUFS 
DANS LA POËLE 
ET FAIS CUIRE 
EN PLUSIEURS 
Fois 


6. Mets de l'huile dans une poêle et 
fais cuire les œufs comme une crêpe 


2 
=. = 1, 
"Es 


9. Fais bouillir les crevettes 
dans de l'eau salée jusqu'à ce 
qu'elles prennent une coloratior 


rosée A 


4 DES N 
66 
d 


5. Casse les œufs et bats-les 


7. Superpose les fines 8. Superpose à nouveau le tout 


omelettes et coupe-les en 4-5 et coupe en fines lamelles 
morceaux 


10. Passe-les sous l'eau pour 11. Enlève la tête et décortique 12. Mélange le riz chaud 

les refroidir les crevettes puis coupe-les en avec les carottes, les shiitake, 
deux sur leur longueur les graines de sésame et le 
vinaigre pour sushi 


RTE) 


ON UTILISE 
UN *UCHIWA" 
NORMALEMENT) 


« 


13. Évente le riz tout en le 
mélangeant délicatement pour 
le refroidir 


14. Place le riz dans 4 bols et 
recouvre des lamelles d'omelette et 
place ensuite les mangetout, le saumon, 
les œufs de saumon et les crevettes 
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LES SOBA, NOUILLES DE 
SARRASIN, SONT UN PLAT QU'ON 
SERT TRADITIONNELLEMENT, AU 


JAPON, À LA FIN DE L'ANNÉE. LES 


H istoriquement les soba portaient le nom de 
PORTRAITS QUE NOUS PUBLIONS 


« sobakiri » ce qui signifie sarrasin coupé. 
Elles auraient été créées au début du 17° siècle 
afin de palier une déficience en vitamine B1 
au sein de la population aisée de Tokyo qui ne 
consommait alors que du riz blanc. 
Aujourd'hui, on peut les déguster presque par- 
tout au Japon dans des restaurants spécialisés 
(sobaya), chaque région ayant sa façon de les 
préparer. Les plus prisées sont celles qui pro- 
viennent de la région de Nagano. 

Il existe des soba pur sarrasin (appelées 
juuwarÿ) qui sont les plus coûteuses mais cel- 
les qu'on trouve dans le commerce sont le plus 
souvent des ni-hachi (un mélange de farine de 
blé (20%) et de farine de sarrasin (80%). Les 
soba peuvent aussi être mélangés à de l'igname 
ou à du matcha (elles prennent alors une jolie 
couleur verte). 

Les nouilles de soba se dégustent générale- 
ment froides (les Japonais sont, avec les Co- 
réens, les seuls à manger des nouilles froides) 
accompagnées d’une sauce appelée ssuyu à 
base de dashi, de sauce soja et de mirin. 
Avant de déguster, comme on le ferait pour un 
vin, on apprécie d'abord le parfum du soba, du 
soba-ko, la farine de soba dont on fait aussi du thé. 
Récemment, on a même vu apparaître au Japon 
des « sobaliers » (contraction de soba et de som- 
melier), qui se revendiquent critiques de soba. 
Traditionnellement cuisinées lors du nouvel an 
sous le nom de Toshikoshi soba les nouilles de 
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DANS CE NUMÉRO ONT ÉTÉ 
RÉALISÉS PAR LA PHOTOGRAPHE 
STÉPHANIE FRAISSE DANS LES 
MEILLEURES SOBAYA DE TOKYO 


sarrasin sont aussi associées aux déménage- 
ments. Lorsqu'on emménage dans un nouvel 
appartement, il est en effet d'usage d'offrir à 
ses nouveaux voisins des « Hikkoshi soba » 
{soba de déménagement) pour bien commen- 
cer la relation. Cette tradition s'explique 
d’abord par un jeu de mot (soba signifie égale- 
ment voisin) mais aussi par la forme même 
des nouilles : longues et fines. Traduction : 
pour que les relations entre voisins soient du- 
rables (longues) il faut veiller à ce qu'elles 
restent discrètes (fines). LI 
Une adresse à Paris : Yen 22, rue Saint- 

Benoît 75006 Paris. T. : 01 45 44 11 18 


Kanda Yabu soba (Kanda 
Awajicho 2-10). 

L'une des plus anciennes 
sobaya de Tokyo. 
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KINJIRUSHI 
BRAND 


n légume qui a du piquant 
Kinjirushi garantit sa fraîcheur pour un maximum 
de saveurs 


\Wasabi préparé (Mer) Wasabi en sachet 


(PN-60) (RVS-30) 
459 (01502) 2.59 (0.080z) 


Numéro un japonais du marché professionnel 


Fi 
+ 
<&: EN b LS Lé) KINJIRUSHI SALES CO. LTD. 


Paris office 9,rue de l' Echelle-75001 Paris 
E-mail wasabi-fr@kinjirushiwasabi.eu 
URL : http//wwwkinjirushi.co.jp french 
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Stéphanie Fraisse 

Née à Carcassonne en 1969, Stéphanie Fraisse 
a deux passions : la photographie et l'art 
culinaire. Ses portraits de grands chefs (Alain 
Passard, Ferran Adria, Pierre Gagnaire.…) dans 
l'intimité de leur cuisine lui valent, dès 2002, 
une publication dans le OXO book édité à 
Londres. Son travail « Dans l'intimité des 
cuisines » est régulièrement exposé à partir de 
2003 dans diverses capitales européennes et 
au Japon. Stéphanie continue toujours son 
travail sur les grands chefs, sujet qu'elle 
affectionne tout particulièrement. 

En octobre 2005, alors qu'elle est en résidence 
artistique à l'Institut français de Tokyo, elle 
réalise un reportage dans les sobaya les plus 
réputées comme Kanda Yabu Soba ou Sango 
San dont sont extraites les photos que nous 
publions dans ce numéro. 

Son travail est exposé sur son site : 

www. stephaniefraisse.com 


C'EST MA 
SUCRÉE À MOI! 


ouvelle sauce soja sucrée Kikkoman est fabr 
je sauce soja natur Ent fermentée et d'autres 

valité 1 

lement le riz 


lectionnés. Elle accompagne 


ient napper. La sauc 
salades, © 
+ à l'huile d'olive 


www.kikkoman.fr 


é Z P régulil mangerbouger.fr 
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WASR DOSSIER 


Le miso tel qu'on le préparait 
pendant l'ère Edo. 


Le miso - prononcez misso - n’est pas seulement une soupe ! 
Deux journalistes culinaires, l'une française, l'autre japonaise, 
nous donnent leur point de vue sur cet étonnant condiment 


Mettez la main à la pâte. 


de MISO 


as de repas japonais sans soupe miso. Vous 
Par Tinka Savez, ce liquide trouble servi en prélude, 
Kemptner où flottent trois flocons de wakamé et deux 
cubes de tofu. « Beaucoup de clients la 
snobent, ça me vexe ! », s'offusque Isao, 
chef du Hotaru, restaurant japonais tradi- 
tionnel à Paris. Ses clients ont sûrement 
été échaudés par des breuvages à base de 
miso instantané proposés dans des restau- 
rants pseudo japonais. Rien à voir avec ce- 
lui utilisé chez Hotaru, miso traditionnel 
vieilli de longs mois dans des fûts en cè- 
dre. D'où l’agacement du chef. 
Pâte salée à base de soja, riz ou orge fer- 
menté, le o est bouillon Kub, sel et 
poivre tout à la fois : un condiment mis à 
- presque - toutes les sauces au Japon où, 
malgré la généralisation du petit déjeuner 
à l’occidentale, nombreux sont encore 
ceux qui commencent leur journée en ava- 


lant un bol de soupe miso. Puis s’en res- 
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Le miso est originaire de Chine 
(comme tous les produits japonais à 
l'exception du saké), mais a fait 
beaucoup de chemin depuis, pour 
devenir un produit japonais très 
différent de son cousin chinois. 
Les ingrédients du miso sont le 
haricot de soja, le riz, le sel, et le kôji, 
un ferment obtenu par la fermentation 
de riz, orge, blé ou soja suivant une 
technique utilisée dans toute l'Asie de 
l'est. C'est cette fermentation qui, en 
produisant des acides aminés, donne 
au miso son umami (voir à ce sujet 
Wasabi N°18). 
Les variétés de miso s'étendent à 
l'infini, mais on les classe 
généralement en « miso blanc » 
« miso rouge » et « miso mixte » selon 
la région et le type de miso. 
Les miso blanc et rouge se 
différencient par leur teneur en sel et 
la durée de fermentation : 

Miso blanc : environ 5% de sel, 
fermentation de quelques mois. 

Miso rouge : environ 10% de sel, 
fermentation de À an minimum. 
Dans le miso blanc, la durée de 


fermentation courte lui permet une 
teneur inférieure en sel et lui laisse 
plus du sucre du kôji. Dans le miso 
rouge, la fermentation longue oblige à 
plus de sel, et moins de sucre. 
Les miso blancs les plus connus sont 
le Saikyo miso (région du Kansaï) qui 
contient peu de sel et présentent un 
taux de sucre élevé, et le Shinshu 
miso (région de Shinshu) qui se 
caractérise par sa légèreté et absence 
d'arrière-goût. Comparés aux Saikyo 
miso et Shinshu miso, les noms de 
miso rouges sont moins célèbres, 
mais on peut citer le Tsugaru miso 
(région de Tsugaru) qui a beaucoup 
de corps, et le Sendai miso (région de 
Sendai), très salé en bouche. 

Miso de riz : riz et haricots de soja 
fermentés 

Miso de soja : haricots de soja 
fermentés 

Miso d'orge : orge et haricots de 
soja fermentés 

Miso mixtes : mélanges des trois 
miso ci-dessus. 
Le miso le plus utilisé dans tout le 
Japon est le miso de riz. |l peut être 
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nom de jiang, cette pâte a été introduite 
sur l'archipel nippon au VII siècle. Son 
importance y fut telle qu’elle faisait partie 


du salaire des fonctionnaires, avec le riz, 
le sel et différents grains. Arrivé en Occi- 
dent dans les années 1960 grâce à la cui- 
sine macrobiotique, le miso séduit 
aujourd'hui de plus en plus de grands 
chefs. Le black cod au miso de Nobu est 
entré dans la légende ; le triple étoilé Pas- 
cal Barbot s’en sert parfois pour agrémen- 
ter l’aubergine tandis que le très médiati- 
que Gontran Cherrier a imaginé un pain de 
seigle au miso pour renforcer le goût de 
fermentation. 

Le miso, entend-on parfois, est le fromage 


de couleur jaune pâle jusqu'à 
presque noire, en passant par un 
rouge foncé. 

Le soja étant une protéine, il ne 
contient pratiquement pas de sucre 
mais sa fermentation résulte dans la 
production d'acides aminés : le miso 
de soja sera donc très peu sucré mais 
aura beaucoup d'umami. |! est 
essentiellement consommé dans les 
préfectures d'Aichi, Gifu, Mie. Parfois, 
on l'appelle aussi « miso noir » à 
cause de sa couleur. 

Le Hacho miso est le plus connu 
des miso de soja. Un « miso rouge » 
de couleur presque noire, sa 
principale caractéristique est une 
légère amertume et un umami très 
prononcé. 

Le miso blanc d'orge se limite aux 
régions du Kyushu, l'ouest du 
Chugoku, l'ouest du Shikoku ; le miso 
rouge d'orge est fabriqué dans le 
nord de la région de Kanto. Le miso 
d'orge ne représente que 11% de la 
production japonaise de miso. 


CHiHro Masu 


Il m'arrive souvent de découper 
des légumes crus (carottes, dalkon, 
concombre, céleri) en bâtonnets et 
les accompagner d'un « dip au 
miso », Cela nous encourage à 
manger des légumes que nous 
n'aimons pas beaucoup, |! suffit de 
mélanger 4 cuillères à soupe de 
mayonnaise industrielle (cela 
marche moyennement avec la 
mayonnaise faite maison), peu 
importe laquelle, avec 1 cuillère à 
café de miso. Cela suffit et pourrait 
même être trop avec certains miso 
puissants. Pour ce dip, je n'utilise 
pas le miso de Kobé importé à 
grands frais. J'utilise le miso 
industriel que j'achète en France 

le parfum du miso est absorbé par 
la mayonnaise, Tout ce que je veux 
du miso dans une préparation 
comme celle-ci, c'est son sel 
Chargé en umami qui donne du 
goût au dip. C'est tout et cela 
suffit CM. 


Vive & Taper 


Spécialiste du Japon depuis plus de 30 ans 
e vous propose des : 


r ver à Kyoto et Tokyo 
billets Ja il Pass au meilleur prix 

uits sur mesure 

ivités à Paris pour préparer votre voyage 


4 


À 


Nouvelle adresse 


30, rue Sainte-Anne 


75001 Paris 
Ouvert du luna au samedi de 11h à 20h 


Tel :+33(0)1 42 61 60 83 


Bureau à Paris 


Bureau à Kyoto 


SANBISHI 
Sauce de soja j onais AN id [2740 
= x |\L/ 4 


À 


Spéciale conna 
La seule sauce de soja “crue 
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des Japonais. Le parallèle n'est pas si far- 
felu : tous deux sont issus d'une fermenta- 
tion lactique et leur goût varie notamment 
en fonction de la durée de maturation (deux 
semaines à trois ans pour le miso). Tous 


deux sont riches en précieuses protéines et 
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enzymes. Leurs arômes vont du plus fruité 
au plus « terroir ». Et, comme les froma- 
ges, les meilleurs misos sont vendus par 
des artisans qui savent bichonner la matiè- 
re et prendre leur temps. Mais là où les 
maîtres fromagers utilisent de la présure 
comme agent enzymatique, les miso-ya 
(maîtres ès misos) se servent de koji, un 
moût d'amorçage à base de riz ensemencé 


ramenait son koji du Japon, pour fabriquer 
son propre miso. On n’en trouvait nulle 
part en France à l'époque ! », se souvient 
le chef du Hotaru. 

Il fut un temps où presque chaque famille 
japonaise avait sa production personnelle. 
Le résultat n’avait rien à voir avec les mi- 
sos pasteurisés, fermentés en accéléré grâ- 
ce au glutamate de synthèse, au goût stan- 
dardisé, qui dominent aujourd’hui les 
rayons. En réaction, de plus en plus de Ja- 
ponais renouent avec la pratique du home- 


Saumon ou aubergine, 
le miso peut 
agrémenter presque 
tous vos plats. 


p_ Un plat de nouvel an 


L'ozôni 

Chez nous, comme dans toutes 
les familles japonaises, nous 
mangeons un Ozôni pour le 
Nouvel An. Le Nouvel An est 
l'équivalent japonais de Noël en 
France : famille et tradition. Une 
tradition qui dure trois jours 
pendant lesquels la femme 
n'est pas censée travailler. Elle 
prépare donc pendant le mois 
de décembre toute la nourriture 
pour les trois premiers jours de 
l'année : puis elle ne cuisine 
plus pendant ces trois jours. Ce 
sont les « vacances de la 
femme ». Évidemment, ceci est 
purement théorique… car en 
réalité, ce sont trois jours de 
travail pendant lesquels les 
visites de la famille et des 


voisins ne tarissent pas. 

Le premier de l'an, tous les 
Japonais mangent de l'Ozôni. 
Ce dernier est une soupe avec 
du mochi (pâte de riz gluant, 
grillé ou pas, carré ou rond), et 
souvent un shiltaké, un bout de 
carotte, une feuille d'épinard, 
qui reprend les traditions 
familiales. Dans ma famille, le 
16 janvier ce sera une soupe 
de miso blanc saikyo parce que 
mon grand-père est né à 
Osaka. 

L'ozôni de miso blanc est une 
tradition du Kansai, de Kyoto, 
Osaka, Nara, Kobe. Le côté très 
doux du miso saikyo se marie 
très bien avec le mochi qui fond 
un peu dans la soupe, 


l'épaississant ainsi avec le goût 
du riz. 

Mais chez nous, en plus des 
champignons shiitake, carotte, 
petit satoimo, épinards, la 
soupe de miso blanc nous 
ajoutons une grosse couche de 
bœuf de Kobé en tranches fines 
cuites dans un léger dashi car 
mon grand-père était un fan de 
bœuf. À l'époque où le bœuf 
était pratiquement la denrée la 
la plus chère de l'alimentation 
japonaise, cela avait sans doute 
un côté nouveau riche parvenu 
mais je crois aussi que, tout 
simplement, il aimait l'ozôni de 
miso blanc avec du bœuf de 
Kobé.… 

Camino Masui 


made de leurs grands-parents. Car faire 
son miso soi-même, ce n'est pas si sorcier, 
à en croire les blogs dédiés ! D’autres se 
rabattent sur les petits artisans qui conti- 
nuent de fabriquer du miso dans les règles 
de l'art. 

Mais le miso, ce n’est pas qu'une histoi- 
re de goût. Si la cuisine macrobiotique 
lui voue un tel culte, c'est d’abord pour 
ses propriétés curatives. Loué comme 
un aliment « vivant », il s'est vu auréo- 
lé au fil du temps de nombreux atouts 
santé : détoxifiant, riche en vitamines du 
groupe B, il purifie le sang et facilite la 
digestion. Son action anti-tumorale est 
aujourd’hui prouvée. C’est à un isofla- 
vone, le genisten, qui limite l’afflux de 
sang vers les tumeurs malignes, qu'on 
la doit. Le miso a même été utilisé pour 
soigner les irradiés de Nagasaki ! Et, 
s’il en fallait plus pour vous convaincre, 
c'est aussi un excellent remède contre la 
gueule de bois. = 


Machine à sushis "SUKETTO" 


Tout le savoir-faire des maîtres-sushis dans un coffre 
compact : un concentré de technologie pour un riz 


toujours à bonne température. 
2. SUZUMO WWW.SUZUMO.CO jp 


Faites confiance en l'expertise du numéro un mondial 
des fabricants de machines à sushis. 


Showroom : Société Santop - 4, rue Chabanais 75002 PARIS 
Tél : 01.42.96.90.64 - Fax : 01.47.84.02.75 - Courriel : santop@tree.fr 
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Le miso de mon 


enfance 


Autrefois au Japon, 
on disait d'une jeune 
femme « qu'elle ne 
sait même pas faire la 
soupe miso, même 
pas cuire le riz ». 
Aujourd'hui, les temps 


ont changé, et il parait 
e e riz et la soupe miso sont toujours consi- 


qu'il y a même des Par Chihiro  dérés comme les bases de l'alimentation de 
mamans qui grondent Masul l'archipel. Nous l’aimons, notre soupe 
leurs fils en disant : Lorsque nous séjournons dans un hôtel, que 


ce soit un hôtel de style occidental ou un 
ryokan traditionnel, nous en profitons pour 
faire la soupe miso, tu prendre le petit déjeuner complet japonais 
ne trouveras jamais Riz, natto, nori, du poisson grillé, quelques 


« Si tu ne sais pas 


| tsukémono... et soupe miso. Si je connais 
de fiancée ».. ane: ‘a a age. i 
des Français qui n'aiment pas le fromage, je 


la 


ne connais aucun Japonais qui n'aime 


soupe miso. Ce ne serait pas faux de dire que 


la soupe miso est notre soupe nationale La soupe miso, 
Si le petit déjeuner traditionnel est devenu composant 

rare dans les foyers, où le toast, le beurre et incontournable 
le café ont détrôné le poisson grill 


les légu- du petit déjeuner 
mes salés, le riz, la soupe miso et le thé vert Japonais. 

du matin, cette soupe reste néanmoins 

l'ouverture et le point final du repas notam- 

ment du soir. Lors d’un repas, on commen- 

cera souvent par une gorgée de soupe miso 

(dans un repas familial japonais tout se man- 

ge en même temps, il n'y a pas d'ordre), que 

l'on finira de « boire » à la fin du repas. 

La soupe miso peut aussi être une expression 

très personnelle de la cuisine familiale. Cha- 

que région, chaque famille a « sa » soupe 

miso. Au niveau des régions, cela se distingue 

essentiellement par la couleur du mis 


. Rou- me 
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La première soupe instantanée 

sffit d'ajt 
ipe miso, on ne 

mettra généralement pas plus 


La soupe miso est facile à faire. 
Il faut un dashi, le plus souvent 
d’iriko (petits poisson 

de katsuo-bushi (bonite 


moins finement 
{pommes de 
aubergine: 
n cubes (tofu). lis 
imitent pas au tofu et aux 
algues wakamé. On utilis 
souvent des coquillag 


dashi er le miso. 


Dans u 
d'un ou d le but 
reste toujours de boire le 
bouillon, il ne faut donc pas le 


ingrédient 
buta-jiru 
porc, gobo, carottes, poireau, 
Konyaku, etc. tous les 
ingrédients étant émincés et 
plus ou moins mijotés, ce n'est 


par e 


considéré comme une 


mais comme un plat 
, Un peu 
oût en France, 
Pour moi, la soupe miso 
première soupe instantan 
Depuis qu'il existe sur le 
marché de nombreux miso 
contenant déjà du dashi, c 
rapide : il suffit 
cuire rédiet 
l'eau et d'y diluer la pâte 
miso-da st 
évidemment pas comparable à 
une bonne soupe faite avec un 
bon di 


nm www.wasabi.fr 


WASR DOSSIER 


“= _ ge pour le Kanto, blanc pour le Kansaï, noir 


pour le Chubu, etc. Mais au sein de chaque 
famille, la couleur du miso, la marque, le fa- 
bricant et donc le goût, les ingrédients qui 
flottent dans la soupe, tout change. 
Beaucoup de Japonais ont une marque de 
miso préférée, de la couleur ou du type cor- 
respondant à leur région d'origine. Les To- 
kyoïtes, c'est comme les Parisiens : la gran- 
de majorité viennent de la province. Alors, 
suivant la couleur ou le type correspondant à 
son pays natal, chacun choisira son miso. 
Peut-être est-ce une manière de retrouver ses 
sources, dans un bol à la fin de la journée. 


Les chefs français ne savent pas 

(encore) utiliser le miso 

Chez moi, j'ai toujours du miso blanc pour 
la soupe aux pommes de terre ou oignons, 
du miso rouge pour la soupe aux wakamé ou 
aubergine, un miso « à l’ancienne ou campa- 
gnarde » qui n'est pas une pâte lisse mais un 
peu granuleuse, où on a laissé des haricots 
de soja juste écrasés, pour mon mari qui 


l'aime bien. Ou encore, un miso blanc très 
sucré, pour les carottes, mais celui-ci a ten- 
dance à disparaître très vite, car c’est celui 
que préfère ma fille. 

Je n'aime pas les soupes miso servies dans 
les restaurants japonais à Paris. La grande 
majorité de ces restaurants sont tenus par 
des Chinois qui ne connaissent pas vraiment 
la soupe miso. Le résultat : une soupe conte- 
nant peu de miso, diluée dans un dashi ins- 
tantané, où, finalement, on retient essentiel- 
lement le goût de glutamate monosodique. 
Les Français ne sont d'ailleurs pas vraiment 
meilleurs lorsqu'ils tentent d'introduire du 


Comment l'utiliser « à la française ».… 


Le miso est à la fois un condiment et une base pour les soupes et les sauces. 


De là découlent d'innombrables possibilités : 


# Pour donner du relief à une 
vinaigrette : 2 cuillères à soupe 
de miso blanc, 3 de vinaigre de 
riz ou balsamique, % de sucre, 
6 d'huile d'olive. 

#A la place du nutella 
dissoudre 4 cuillères à soupe 
de tahini et 1 de miso blanc 
dans 1 de jus de pomme. 

s Pour y tremper ses crudités 
mélanger 5 cuillères à soupe 
de miso, 2 de ciboulette, 1 de 
mirin, 1 de graines de sésame 
grillées et écrasées et 1 
cuillère à café de sucre. 


LA la place de la moutarde, 
dans un sandwich 
jambon-fromage 

# Pour mariner son tofu, qui 
développe du coup un léger 
goût de fromage. Très prisé des 
végétaliens ! 

# Pour attendrir et parfumer la 


viande, la volaille ou le poisson : 


recouvrir d'une bonne couche 
de miso et laisser mariner dans 
un tupperware jusqu'à trois 
jours au frigo. 

sA la place du lait ou de la crème, 
dans les veloutés (miso blanc). 
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Plus besoin de sel non plus... 

# À la place de la viande ou du 
bouillon Kub dans une potée de 
légumes (miso brun). 

Nora BENE : pour bénéficier de 
tous les bienfaits du miso, 
choisissez-le non pasteurisé et 
évitez de le faire bouillir. 
Ajoutez-le plutôt en fin de 
cuisson, après l'avoir dilué dans 
un peu d’eau. Se conserve de 
six mois à un an au frigo après 
ouverture (dans un contenant 
hermétique). 

Tinka KEMPTNER 


Le tonkatsu 


au miso noir 
une spécialité 
de Nagoya. 


miso dans leurs préparations. Dans 99% des 
cas, c’est raté. Je trouve cela dommage et à 
la fois tout à fait normal, car encore une fois, 
nul ne connait le miso comme un Japonais. 
un jour une volaille tartinée de 
miso puis rôtie, d’un chef 3 étoiles français. 
Ce n'était pas bon ! Pourquoi ? Parce qu'il a 
utilisé un miso, probablement d'excellente 
qualité à la façon dont il aurait fait un lapin 
à la moutarde ou un agneau en persillade. 
Alors que le miso, très salé, doit TOU- 
JOURS être dilué. Dilué dans le dashi pour 
la soupe, dilué avec du saké ou mirin pour le 
dengaku, dilué avec la mayonnaise (voir 
mon « dip » p. 23). 

Depuis quelque temps, en dehors du Japon et 
notamment en France, le miso fascine : on 
voudrait l'utiliser pour « relever » des sauces, 
des assaisonnements, des salades, des gâ- 
teaux. Mais pourquoi les pré ions utilisant 
le miso sont presque toujours ratées en Fran- 
ce ? Parce que les cuisiniers qui l'utilisent ne 
le connaissent pas. Ils le prennent comme un 
assaisonnement qu'on peut ajouter tel quel, au 
même titre que la sauce soja, le nuoc mam ou 
le ketchup. Mais le miso a la particularité 
d'être pratiquement inutilisable seul. 

S'il est vrai qu'au Japon nous l’utilisons 
comme assaisonnement ou pour des prépa- 
rations « non liquides », notamment le den- 
gaku, souvent de l'aubergine ou du konyaku 
sur lequel on étale un mélange de miso, de 
mirin et/ou saké, sucre et parfois sauce soja, 
ou encore le miso yaki (poisson enrobé de 
miso et grillé), il est toujours utilisé avec 
parcimonie et mélangé avec du saké, du mi- 
rin, du sucre. Pour l'adoucir. Car le miso est 
très salé. Même le miso blanc, pourtant très 
doux, reste très salé. 

Et de toute façon, nous autres Japonais, 
considérons qu'un très bon miso est « gas- 
pillé » lorsqu'il est mélangé à d’autres assai- 
sonnements qui en changent le goût et le 
parfum. Un très bon miso ne se révèlera 
qu'avec la soupe miso où il n’est dilué que 


dans le dashi, c'est-à-dire de l’umami, qui 
reste subtil et fera vraiment ressortir la qua- 
lité du miso. C'est pour cela qu’on ne fait 
jamais bouillir la soupe miso ; que dès que le 
miso est dilué dans le dashi, on arrête le feu. 
Alors si vous l’utilisez comme un condiment 
ou un assaisonnement dans une prépara- 
tion. je ne dis pas de prendre le premier 
prix, mais la différence en qualité du miso 
sera nettement moins évidente. 

Parce qu'on oublie que le miso, comme le 
nori, comme le wasabi, c'est d’abord un par- 
fum. Un parfum fragile que l'on ne sent plus 
lorsqu'il est grillé, rôti, bouilli, tartiné.… 
Mais qui se révèle à merveille sur un support 
dél comme le dashi. D'où la soupe miso, 
unique plat de référence au Japon pour le 
miso ! L 
Retrouvez Chihiro Masui sur son blog : 
www.chihiromasui.com 
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BON DE COMMANDE 


Je souhaite commander l'ouvrage « Sushi Solidaire » . 


Nom, prénom. 
Adresse… 
Tel. 


. Mail... 


De joins un chèque de 25 euros + frais d'expedition 6,50 €. à l'ordre de Théma Press 


Adressez votre chèque et ce bon de commande à : 
Wasabi, 40 rue de Mouzaïa Paris 75019. 
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27, Boulevard des Italiens, 75002 Paris 
Tél : OI 40 O7 11 81 
Ouvert de 12h00 à OOh00 


Dégustez nos sushis, yakitori et nouilles japonaises jusqu’à minuit ! 


DE L'AGRICULTUR OLOGIQUE, 
PAR RESPECT DE LA TERRE ET DE VOTRE 
SANTE 


ER matsuri 


